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SANENVATTING 
Eind 1986 en begin 1987 werden op verzoek van de Consumentenbond tel-
kens 25 monsters vleeskroketten onderzocht op gewicht, vleesgehalte en 
aamvezigheid van getextureerde soja. De beide series monsters k\.;ramen 
voor wat betreft producenten en kwaliteit zoveel mogelijk met elkaar 
overeen . 
Het aantal monsters met een te laag grof vleesgehalte was bij het eer-
ste onderzoek beduidend groter dan bij het tweede. Voor dit verschil 
is geen oorzaak aan te geven. De helft van de monsters had een gemid-
deld stuksgewicht ( = gewicht per stuk) dat een weinig onder het gede-
klareerde stuksgewicht lag. In geen van de monsters werd getextureerde 
soja aangetroffen . 
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1 INLEIDING 
Vleeskroketten bestaan uit gepaneerde ragoUt, een mengsel van 
bouillon, vlees, zetmeel en groente. Het gehalte aan vlees, het meest 
kostbare ingrediänt, moet op de verpakking worden aangeduid (Kwali-
teitscontroleverordening kroketten, bitterballen en frika(n)dellen) . 
De controle van het vleesgehalte wordt uitgevoerd volgens de in de 
Kt'laliteitscontroleverordening beschreven kook-pluismethode. Doordat 
bij de bereiding van de kroketten en bij de analyse een gedeelte van 
het vlees oplost of zeer fijn wordt verdeeld, moet de fabrikant, om 
een bepaald vleesgehalte in zijn produkt te krijgen, meer vlees toe-
voegen dan hij kan declareren. Bij een in 1979 door TNO uitgevoerd 
ringonderzoek werd vastgesteld dat, afhankelijk van het fabrikaat, 57 
tot 85% van het aan de kroke tten toegevoegde gekookte vlees bij de 
voorgeschreven bepalingsmethode als grof vlees t•lOrdt teruggevonden, 
dat wil zeggen het gedeclareerde vleesgehalte is altijd kleiner dan 
het toegevoegde . 
Om een indruk te krijgen van de kt.;raliteit van in de handel verkrijg-
bare kroketten liet de Consumentenbond eind 1986 en begin 1987 telkens 
25 monsters kroketten onderzoeken op vleesgehalt e , aanwezigheid van 
getextureerde soja en gewicht . Het onderzoek werd tweemaal in op ver-
schillende tijdstippen ingekochte monsters uitgevoerd, omdat te lage 
vleesgehalten, door publikatie van de gegevens, ernstige consequenties 
voor de fabrikanten kunnen hebben. 
2 HATERIAAL EN HETHODEN 
I n april 1986 en februari 1987 werden door de Consument enbond steeds 
25 monsters vleeskroketten van diverse fabrikanten bij diverse winkel s 
en groothandels gekocht . Deze monsters werden door het RIKILT op de 
eerder genoemde parameters onderzocht. De beide series kwamen qua her-
komst en declaratie , zoveel mogelijk met elkaar overeen. E~n in 1986 
gekocht merkloos monster was in 1987 niet meer verkrijgbaar. Eên fa-
brikant leverde in 1986 kroketten waarop geen vleesgehalte was gedec-
lareerd, dit was in 1987 wel het geval , he t is niet duidelijk of het 
bij deze monsters om dezelfde kt'laliteit gaat . In iedere serie t.;raren 2 
monsters goulas hkroketten aanwezig. In de eerste serie waren dit twee 
monsters van êên fabrikant, nameli jk me t 10 en 20% vlees . In de tweede 
seri e was de 20% goulashkroket niet aanwezig. 
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Deze is vergeleken met een normale 20% kroket. Twee monsters waren 
oven- of grillkroketten. Hierin is het vleesgehalte op dezelfde '~ijze 
bepaald als in de andere monsters, hoewel dit officieel niet is 
toegestaan. De stuksge,~ichten (= ge,~ichten per stuk) werden ge,wgen op 
een bovenweger. De bepaling van het grof vleesgehalte en de controle 
op de afwezigheid van getextureerde soja werden uitgevoerd zoals is 
voorgeschreven in de bijlage behorende bij de K'~aliteitscontrole­
verordening kroketten, bitterballen en frika(n)dellen (PVV 1979). 
3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
De resultaten van de beide onderzoeken staan in tabel 1. De vergelijk-
bare monsters uit de beide series staan naast elkaar in de tabel. Bij 
de beoordeling van de analyseresultaten moet rekening worden gehouden 
met een analysespreiding bij de grof vleesbepaling van ca . 10% rela-
tief. Bij de eerste serie waren zes monsters met een hoger grof vlees-
gehalte dan was gedeclareerd, drie monsters bevatten het gedeclareerde 
vleesgehalte en 15 monsters hadden een lager gehalte. Van deze 15 mon-
sters waren er acht die meer dan 10% relatief afweken . De resultaten 
van de grof vlees bepalingen van de tweede serie waren beduidend beter. 
In deze serie hadden acht monsters een hoger grof vleesgehalte dan was 
gedeclareerd, zes monsters voldeden precies aan de declaratie en elf 
mons ters bevatten te weinig grof vlees, waarvan 3 meer dan 10% rela-
tief. Gemiddeld wordt in de eerste serie 1,2% grof vlees te weinig en 
in de tweede serie 0,2% te veel gevonden. In beide series komen echter 
veel uitschieters , zowel naar boven als naar beneden, voor. 
Volgens de verordening moeten alle kroketten voldoen aan he t op de 
verpakking vermelde gewicht, behalve wanneer de fabrikant, door middel 
van het E-symbool, gebruik maakt van het systeem van gemiddelde 
stuksgewichten, als bedoeld in het hoeveelheidsaanduidingenbesluit 
(Warenwet) . Als deze regel streng gehanteerd zou worden zouden 45 van 
de 50 onder zochte monsters moeten worden afgekeurd (dit is inclusief 
de 6 monsters met een E-symbool). Wanneer naar de gemiddelde stuksge-
wichten wordt gekeken blijkt dat de helft van het aantal monsters 
gemiddeld lichter is dan de declaratie. De gevonden verschillen ten 
opzichte van het opgegeven gewicht zijn in het algemeen vrij klein. 
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In geen van de monsters werd getextureerde soja aangetoond . 
De analyseresultaten werden door de Consumentenbond gebruikt voor een 
artikel in de Consumentengids van juni 1987 (zie bijlage). 
4 CONCLUSIES 
- De grofvleesgehalten van de kroketmonsters uit de eerste serie waren 
beduidend slechter dan die uit de tweede serie. In de eerste serie 
bevatten 15 monsters (63%) te weinig vlees, in acht monsters (33%) 
\-las het verschil met de declaratie groter dan 10%. Bij de t\-leede se-
rie bevatten 11 monsters (44%) te weinig en 3 monsters (12%) meer 
dan 10% te weinig grof vlees . Er is geen oorzaak voor deze verschil -
len aan te geven. 
- Van ca. de helft van de monsters is het gemiddelde stuksgewicht te 
laag. 
- In geen van de monsters werd getextureerde soja aangetoond . 
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Tabel 1. Grof vleesgehalten en stuksgewichten mons t ers kroketten 
Merk Gedecl. gewicht RIKILT 
nummer 
6/4/ 
A 20% 70 1870 
A 10% 50 1871 
B 20% 70 1872 
B 20%* 70 1873 
B 10%* 70 1874 
B 10% 70 1875 
c 20% 70 1876 
D 10% 50 1877 
D 15% 70 2097 
D 20% 70 2098 
E 20% E 70 1878 
E 10% E 50 1879 
F 10% E 50 1880 
F 25% 70 2099 
F 20% 70 2109 
F 10% 70 -
G 10% 50 1881 
H 20% 70 2100 
I 10% 70 2101 
I 20% 70 2102 
J 10% 60 2103 
J 20% 60 2104 
K 10% 60 2105 
K 20% 60 2106 
L 25% 70 2107 
M ??% 70 2108 
H 10% 70 -

































Gemi d . Laagste Hoogs t e 
72,2 71,2 73,3 
50,3 49,5 51,9 
71,1 70,2 73, 0 
72,1 70,7 73,8 
72,0 67,2 75,1 
69,1 65,5 72,7 
70,0 69, 0 70,9 
51,9 49,4 53,7 
70,4 66,4 72,9 
71, 0 68,8 73,4 
69,7 68,7 70,9 
49, 0 47,7 50,9 
51,2 49' 7 53,8 
69,4 67,8 70,6 
70 ,3 69,3 71,7 
- -
-
52, 8 50 ,1 54 ,6 
70,4 68 ,4 72, 0 
69,7 68, 0 7l ,6 
69,9 67,5 72,6 
58,2 56, 0 60,6 
59,7 56 ,9 60,7 
56,8 52,9 59, 0 
57,3 53,6 60,7 
67,9 63,9 71,2 
67,8 65,1 70,7 
- - -
Stuksgewi cht ( gram) 
RI KILT % Grof Gemid. Laagste Hoogste 
nummer vlees 
7/4/ 
1248 19 70 ,5 69,5 71,5 
1247 8 49, 6 48,9 50 , 2 
1245 18 68 ,9 66,5 70 , 8 
1246 18 70 ,3 67,0 73,7 
1244 8 71,4 69,5 74,2 
1243 9 71,6 68,9 73, 6 
1242 18 69 '7 67,7 71, 6 
1235 12 52, 1 50 , 0 53, 9 
1224 21 69 ' 7 67,7 71, 3 
1225 24 70 ,3 66,5 72, 0 
1237 22 70 ,6 67,2 71, 6 
1236 9 49, 6 47,5 51, 4 
1238 8 48,3 47,5 49, 7 
1226 26 69, 1 67,3 71, 3 
1240 19 70 , 1 68,3 7l' 9 
1239 10** 70 ,2 69,0 70 ,9 
1241 10 51,1 48,8 53, 6 
1227 23 69,9 67,3 72, 0 
1228 10 68,9 67,0 70 , 6 
1229 19 69,7 67,9 7l , 4 
1230 10** 59, 0 56 , 0 60 ,8 
1231 20 60 ,7 58,6 62, 5 
1232 12 58,6 57,1 60 , 7 
1233 22 60 ,9 58,5 62, 9 
- - - - -
- - - - -




niet altijd vlèzig genoeg 
Snackfabrikanten timmeren flink aan de weg: "daar 
loop je warm voor", zo luidt de tekst op een a(fiche 
voor croquetten. Wij onderzochten of .de fabrikanten 
geven wat ze beloven. 
Ons onderzoek toont aan dat een croquetje wel-
eens te weinig vlees bevat . . Ook blijkt een aantal 
snacks te licht. : 
- 'I' 
Het is niet het gezondste voedsel, maar 
toch "bezondigt" menig mens zich zo nu 
.en dan aan een croquet. Thuis uit de fri-
tuur, of bij een snackbar of andere ho-
recagelegenheid vandaan. 
Dat u "dus" maar geen croquetten 
moet eten,· zult u van ons niet horen. 
Evenmin zullen wij beweren dat de in-
geburgerde schrijfwijze "kroketten" 
verkeerd is, Wel vertellen we u dat de 
voorkeurspelling "croquet" is, en dat 
wij die spellingsregels volgen. U kunt 
in dit artikellezen hoeveel vlees er in 
een croquet behoort te zitten en wat er 
in werkelijkheid inzat. 
In feite bestaat een vleescroquet uit 
gepaneerde, gebonden bouillon, 
waarin wat vlees en soms wat groente 
is verwerkt. Een vrij melig produkt, dat 
vet wordt door het frituren. Wie een 70-
grammer verorbert, krijgt zo'n 12 gram 
vet binnen. Dat is vergelijkbaar met de 
boter die je nodig hebt om drie boter-
hammen te besmeren. 
We hebben achttien consumenten-
verpakkingen gekocht bij supermark-
ten en via twee van de aan huis bezor-
gende leveranciers: De IJskoning en 
IJspaleis. Om ook enig zicht te krijgen 
op de kwaliteit van croquetten zoals u 
die bij de horeca koopt, namen we ook 
zeven horecaverpakkingen mee. Wel-
ke merken we hebben gekocht,· de 
prijs die we ervoor hebben betaald en 
de testresultaten vindt u in de tabel. Bij 
de horecaverpakking vermelden we 
de inkoopprijzen. 
Vlees 
We hebben het in dit onderzoek over 
vleescroquetten, waarvan enkele als 
goulashcroquet worden gepresen-
teerd. Die kwalificaties zeggen dat er 
vlees in moet zitten. Hoeveel vlees, 
moet op de verpakking staan. Sommige 
.IJIJI!I JUNI 1987 
croquetten uit de test bevatten volgens 
de aanprijzing op de verpakking 10% 
vlees, andere 16, 20 of 25%. Ook in 
vleescroquetten die u buitenshuis ver-
orbert moet minstens 6% vlees zitten. 
In het verleden stopten croquetfabri-
kanten nogal eens minder vlees dan ze 
beloofden in hun produkten. Er be-
stond veel discussie over hoe je dat 
vleespercentage achteraf zou kunnen 
vaststellen. · 
Inmiddels is daarover het nodige 
vastgelegd in de Kwaliteitsverorde-
ning kroketten, bitterballen en frika-
dellen van het Produktschap voor Vee 
en Vlees. · Volgens deze verordening 
moet het percentage grof vlees geme-
ten worden via de "kook-pluismetho-
de". De korst wordt daarbij eerst van 
de "rauwe" croquetten afgepeld. Daar-
na wordt de inhoud met water gekookt 
en het grove vlees uit de ragoüt op een 
zeef verzameld en gewogen. 
Fabrikanten moeten er rekening 
mee houden dat er tijdens het gaarko-
ken van het vlees een flinke hoeveel-
heid vleesvocht in de bouillon gaat zit-
ten. Er moet minstens 20% vers vlees 
verwerkt worden om in het uiteindelij-
ke produkt 16% grofvlees terug te kun-
nen vinden. 
In januari van dit jaar hebben we cro-
quetten gekocht. We namen ook oven-
croquetten mee, omdat dit een popu-
lair produkt is. Maar ovencroquetten 
worden in de fabriek voorgefrituurd .. 
Ze kunnen dus niet rauw worden uitge-
plozen, zoals de methode voorschrijft. 
Een gedeelte van het grove vlees kan 
aan de korst vastgebakken zitten, en 
zou dan niet worden meegeteld. 
Omdat er geen andere method~ is 
om te controleren of ovencroquetten 
voldoende vlees bevatten, pasten we 
toch ·de kook-pluismethode toe. We 
vonden in de ovencroquetten uit onze 
test niet altijd voldoende vlees. Maar 
zoals gezegd hoeft dat niet te beteke-
nen dat er ook echt onvoldoende vlees 
in zit. 
Van de "rauwe" croquetten bevatten 
twee merken te weinig vlees: de 10%-
vleescroquetten van Beekers . en de 
Spar. ·Hier hebben we in plaats van 10% 
maar 8% vlees gevonden. 
Verheugend is dat de meeste fabri-
kanten nu, in tegenstelling tot het verle-
den, croquetten maken waarin vol-
doende vlees zit. Dat is een hele verbe-
tering. Toch blijft het nodig dat de Con-
sti.mentenbond de fabrikanten contro-
l~ert. Dat blijkt wel uit het feit dat we nu 
twee fabrikanten op de vingers tikken 
omdat ze de consumenten te weinig 
waar voor hun geld geven. 
Verpakking 
Op de meeste verpakkingen wordt niet 
vermeld wat voor soort vlees is ver-
werkt. In de praktijk wordt er hoofdza-
kelijk paarde- en rundvlees in croquet-
ten gestopt. In één geval wordt gewag 
gemaakt van kalfsvlees: dat is op de ho-
reèaverpakking van Ad Geloven (cro-
quetten met 15% vlees). Wij vinden dat 
de consument er recht op heeft te we-
ten wat voor vlees is verwerkt. 
Naast een goeie ingrediëntendecla-
ratie zou eigenlijk een voedingswaar-
dewijzer op de verpakking moeten 
staan, zodat u weet hoeveel calorieên u 
binnen krijgt. We troffen zo'n wijzer al-
leen op de verpakking van Ad van Ge-
loven aan. 
Een goed initiatief, al is het jammer 
dat deze fabrikant alleen de voedings-
waarde van een niet-gefrituurde cro-
quet opgeeft. Voor de consumenten 
tellen per slot van rekening alleen de 
calorieên van een hapklaar croquetje, 
en dat zijn er veel meer! 
Bakvoorschrift 
De bakvoorschriften op de. diverse ver-
pakkingen verschillen nogal. Zo kunt u 
volgens de Spar en Albert Heijn hun 
croquetten alleen in diepgevroren toe-
stand in het frituurvet gooien, terwijl het 
tolgens andere fabrikanten ook moge-
lijk is, en soms zelfs beter is, de snacks 
ontdooid te bereiden. 
De temperatuur van het vet moet bij 
Ad van Geloven en Mora 180 oe zijn, 
terwijl Iglo voorschrijft in vet van 190 oe 
te bakken. De andere fabrikanten hou-
den het op 185 °C. De opgegeven bak-
Een opengebarsten ovencroquet 
Daar staat tegenover dat, volgens en-
kele van onze leden, het. resultaat wel-
eens tegenvalt: de croquetten zouden 
tijdens het bakken gemakkelijk open-
barsten en leeglopen. Daarom namen 
we de proef op de som. 
Van de tien proefpersonen konden 
er drie heel gebleven croquetten uit 
hun eigen oven presenteren. De ande-
re zeven kwamen met minstens één, 
maar soms ook vier gebarsten of leeg-
gelopen exemplaren aan, terwijl ze ge-
handeld hadden volgens de gebruiks-
aanwijzing. Houd dus rekening met 
mislukkingen, zeker als u voor de eer-
ste keer ovencroquetten gaat bakken. 
Het beste kunt u de croquetten tijdéns 
het bakken goed in de gaten houden. 
Barst er één, haal ze dan snel uit de 
oven voordat de ragoOt eruit loopt en 
het resultaat helemaal bedorven wordt. 
Gewicht 
Niet alle croquetten wegen evenveel: 
die uit de test wegen 50, 60 of70 gram. 
De horecaprod~ten · zijn 70 gram 
zwaar. Fabrikanten leveren met name 
aan supermarkten wellichtere prod~­
ten af. Kennelijk om hun concurrent qua 
prijs de loef af te steken. Denk dus niet 
te snel: dat is goedkoop. Let ook op het 
gewicht. . 
Meestal blijkt het opgegeven ge-
wicht redelijk te kloppen. In ons onder-
zoek waren de 10% vleescroquetten 
van de merken Beckers, De IJskoning, 
Intervries en IJspaleis te licht. , 
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!AD VANGELOVEN I~ . l.lO 4 lso 60 1.10 !JA 
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HEBRO . .4,SO 118 so so 10 IJA •• 
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SPAA 
' 
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tijden variëren voor diepgevroren pro- , i . 
d~tenvan4tot7minute~~tonsbe- ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
treft kunt u het beste het midden hou- til~~t!IJIIIJ~~ I ~ den: 185 oe en 5 à 6 minuten bakken. • 
Bakt u de snacks te lang of te heet, dan 
bestaat er kans dat de croquetten "ont-
ploffen". Dat komt doordat de ragoOt Ten opzichte van enkele )'aren geleden is de hoeveelheid vlees in cro-
aan de kook raakt. Is de korst dan al· 
hard en ondoorlatend, dan kan de quetten duidelijk toegenomen: Controle blijft echter nodig. In onze 
stoom nergens heen. test vonden we twee merken vleescroquetten die niet de beloofde 
Bak nooit veel croquetten tegelijk. hoeveelheid vlees bevatten. Daarnaast bleken vier merken iets te lichte 
Meestal is vier het maximum. Het fri- produkten af te leveren. ·. 
tuurvet koelt anders namelijk te sterk Croquetten . met minimaal I 0% vlees ziJ'n te koop voor 40 töt 95 
af, waardoor de croquetten vet en slap 
worden. Ook op de meeste verpakkin- cent per I 00 gram. Wilt u .20% vlees, dan bent u tussen de 70 en I 05 
gen wordt daarvoor gewaarschuwd. cent per I 00 gram kwijt. Qua prijs springen de croquetten van Mora en 
Voordeel van ovencroquetten is dat Albert Heijn er gunstig uit. • . , , , 
u geen ~~ heeft van frituur~chlje& ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
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